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La porSsente invention concerne iin proc6d6 et un disposi- 
tif de realisation d'une couche d'enrobage essentia Uement 
uniforme de sucre candi sur des produits comestibleB ou des 
fragments de tela produits, ci-apr6s d6sign6s simplement par 
ie mot "comestibles", par projection et d6p6t d'une composi- 
tion de Sucre candi en forme de gouttelettes liquides sur ces 
comestibles. Ces derni^rs comprennent, par exemple, les di- 
vers frid-ta du genre des noisettes, les graines de cer^ales 
gonfl6es, les divers biscuits ou biscottes farineux, les ga- 
lettes de riz oaponaises d6nomm6es "senbei" ou "arare", ou les 
produits de confiserie tels que bonbons, gommes mastic atoirea, 
gel^es, etc. 

Jusqu'& ce. jour la preparation des comestibles enrobes 
de Sucre candi se faisait selon les deux proc6des ci-apr6s : 
Le premier proced6 consiste k projeter ou atomiser ;ine 
composition liquide de sucre candi, cuite k une faible concen- 
tration et ne se solidifiant pas en revenant k la temperature 
normale, k la d6poser sur les comestibles pendant qu'on les 
fait tourner dans un cuiaeur rotatif tel qu'un plateau ou un 
tambour tournant ou pendant qu'on les remue dans un recipient 
au moyen d'un agitateur, puis k chauffer et secher les comesti- 
bles ainsi enduits en les empechant d' adherer ensemble en lais- 
sant line partie de la teneur en humidite de la composition pe- 
netrer dans les comestibles, et enfin k reftoidir et k solidi- 
fier pour former une couche d'enrobage k leur surface. 

Le second proced6 consiste k projeter ou atomiser une 
composition liquide trka visqueuse de sucre candi, cuite k une 
trfes haute concentration, sur des comestibles de fa^on k les 
enrober tout en'^les chauffant et en les agitant dans un reci- 
pient ordinaire pourvu d'un agitateur, k refroidir les comes- 
tibles obtenus dans une cuvette, puis k separer et k etaler ma- 
nuellement I'agglomere de comestibles enrob6s obtenu po\ir en 
falre des fragments ou morceaux separes. La composition liqui- 
ds de sucre candi utilises dans ce second precede est trfts 
visqueuseeb.se solidifie lorsqu'elle est refroidie k la tempe- 
rature normale. 

Mais i'un et 1' autre de ces proc6des, non seulement exi- 
gent beaucoup d'habilet6 et de travail deiicat de la part des 
oi>erate\irs, mais tendent k produire une couche irregulifere 
d'enrobage sur les comestibles. De plus, le premier precede 
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exlge une grande consoinmation d '6ner gie pendant la phase de 
sSchage et la phase au co\irs de laquelle on i>rojette ou atomise 
line petite quantity de composition de sucre candi et on la sd- 
che doit etre r6petee, ce qui exige une p6riode de temps pro- 
5 long6e avant que I'enrobage ne soit realist* Le second proc6d6 
pr6sente en pratique 1' inconvenient d*une long^ue p6r±ode de 
temps pour la phase de melange outre celui d'une balsse de 
quality telle que le noire issement de l*enrobage du la dStSrio- 
ration du go<lt« 

10 En outre, le brevet japonais 16 708/1963 de G. Green et 

consorts, c6d6 k la Soci6t6 dite : General Foods Co#, d6crit xin 
troisidme proc6d6 d'enrobage de comestibles avec du sucre can- 
di dans lequel on fait culbuter ensemble des morceaux de co- 
mestibles et une poudre fozrm^e d'une composition de sucre can- 
di fondant k la chaleiar, on chauffe pour porovoquer 1' adhesion 
par fusion de ladite composition pulv6rulente k la sxrrface des 
comestibles, et on poursuit les operations de culbute et de 
cha\iffe jusqu'^ formation d*un enrobage total essentiellement 
uziif orme • 

20 Enfin le brevet japonais 6 920/1971 (correspondent au 

brevet amSricain 3 695 89^ du 3 octobre 1972 au nom de A.S. Hum^ 
c6d6 k la societe dite : General Mills Inc.) d6crit un quatrid- 
me proc6de dans lequel on place des produits comestibles de 
base dans un cuiseur, on projette ou atomise sur ceux-cl^ pen- 
2^ . dant qu'on lea culbute, ime solution de sucre oandl dur disaous 
dans de I'eau pour en humecter les surfaces, puis on saupoudre 
du sucre candi dur finement pulv6ris6 sur les surfaces humec- 
t6es de fagon qu'il y adhere, les produits comestibles de base 
enrobes de siicre candi dur 6tant alors soumis k un chauffage 
par rayons infrarouges k une temperature comprise entre 66^ et 
260*^0 pendant une pSriode de temps allant de 1^ & 90 secondes 
poiu^ communiquer au produit enrob^ un glagage satisfaisant 
(cette derriiere phase ayant 6t6 6galement effectu6e de fagoh 
classique par chauffage dans un bain d'air.chaud k une temp6-» 
^rature comprise entre 82** et 93^0 pendant un temps prolong^ 
tel que 23 k 60 minutes* 

Mais dans ces deux derniers proc^d^s il est difficile 
d'enrober une ^ande quantity de comestibles en une seule ope- 
ration et I'on doit proceder auparavant k une fine fragmenta- 
tion de la composition de sucre candi. De plus, le troisifeme 
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pa:oc6d6 ezige une pdriode prolosig^e de culbutage et de chauTfa- 
ge, et le quata^ldme proc6d£ ezige, pour I'obtentlon d'une cou- 
Che 6paisse d'ezirobage, la rSpStltlon des phases d'atomlsatlon 
de la solution de sucre candi, et de saupoudrage de la poudre 
5 sdche de sucre candi et de chauffage auz rayons infl^arouges. £n 
outre 9 un gros inconvenient de ces proc^d^s est (ju'il est diffi- 
cile d'enrober convenableaent les parties fortenent concaves 
des Biorceauz de comestibles. 

La prSsehte invention a pour objet d'^liminer les inconv6-> 
.10 niente 6nuia&r6s ci-dessus des quatre proc^^s prdcit^s. 

La pr^sente invention coscerne done un proc6d6 et \m dis- 
positif d'enrobage de comestibles avec du sucre candi , ledit pro- 
c6d6 consistent k r^aliser une composition de sucre candi sous 
forme de solution ou suspension solids dans des gouttelettes 
15 liquides, et k xxrojeter et d£poser ces gouttelettes liquides 
. aur les comestibles de base pour former k lexcc surface une cou- 
che d'enrobage essentiellement uniforme • 

Plus sp^cialement, la pc^sente invention concerne un froc6-* 
d6 et lui dispositif pour former une couche d'enrobage essentiel- 
20 lement uniforme d'une composition de sucre candi sur les comes- 
tibles de base, ledit proc6d6 consistent projeter des goutte- 
lettes liquides de cette composition sur ces comestibles, les- 
dites gouttelettv^s 6tant form6es soit en soufflant de I'air com- 
primS chauff6 k une temp&rature eiev6e centre une solution d*une 
25 composition de sucre candi cuite k un degr£ 6lev6 de concentra- 
tion soit en faisant passer des particules solides d'une compo- 
• ^ sition de sucre candi, au moyen d'air comprim^, k tr avers une zo- 
ne de fusion chauff6e k une temperature 6lev6e. 

Un gros avaiitage du proc6d6 selon la pr^sente invention 
est que le degr6 d'humidite de ia composition de sucre candi uti- 
lises sous forme de solution ou de solide peut Stre abaiase 
jusqu'i 1,5 i % ce qui permet de former une couche d'enro- 
bage uniforme en ime seule operation sans sechage \ilterieur* 

Dans les precedes connus, un sejour sous chauffage continu 
k haute temper attire est necessaire pour maintenir une solution 
de sucre candi k faible tenexir en humidite en un etat fondu 
permettant 1' atomisation, ce qui entraine inevitab lement le ris- 
que d'une baisse de la qualite telle que le noircissement ou la 
deterioration du goilt • Cette iifficulte est compietement 6li- 
40 minee par le precede selon la presente invention dans lequel 



30 



55 




4 2312199 

1 'application de chalevtr a des tenperatures elevees poiip mainte- 
nir I'etat fondu i>ermettant 1' atomisation, s'effectue peiidant \me 
p6riode de temps extremepent brSve- 
5 Dans le precede selon la presente invention^ une composition 

de Sucre candi fondue sous forme de gouttelettes liquides est 
projetee sur les comestibles de base pour former une couche d'en- 
robage a leur sxirface. Les dimensions des gouttelettes liquides 
ne sont nullement limitees bien qu'en gen&ral il soit souhaita- 
. 10 ble qu'elles spient comprises entre 1 et 2 mm environ. 

Conformement k la presente invention, ces gouttelettes li- 
quides sont obtenues par I'un ou 1* autre des deux precedes sui- 
vants : 

CA) De i'air comprim6 chauff* i una temperature comprise entre 
15 100 et 200®C est souf fl6 centre une composition de sucre can- 

di en forme de solution s'teoulant naturellement ou jaullis- 
sant sous pression. 
(B) Une composition de sucre candi, en forme de particules soli- 
des de dimensions comprises entre 10 et 40 mallles des ta- 
20 : mis normalises japonais, est prodet6e par de I'air comprim6 
k travers une zone de fusion chauff^e k une temperature com- 
prise entre 500 et 800^0. 
Jusqu'ioi on a souvent cherch6 k fondre une composition de 
sucre candi en forme de solution fortement concentr6e puis k 
25 1' atomiser sur des comestibles de base au moyen d'air comprim*. 
Mais jusqu'i present ces tentatives n'ont pas 6t6 couronnSes de 
succ^s en pratique du fait des probl^mes aouievfis tels que I'en- 
crassement des buses, la formation de couches d'eiarobage irr6- 
guli^res, I'obstrtiction produite par I'adh&rence des produits 
30 enduits les uns aux autres, et de la baisse de quality telle 

que le noire issement ou deterioration du goiOLt cons6cutive au s6- 
Jour sous chauffage ininterrompu k temp6rature 61ev6e. 

La presente invention r^soud les difficult6s pr6cit6es» 
Le precede A selon 1* invention consiste, ainsi qu'on I'a deji 
dit, k projeter de I'air comprime chauffe a une teimperature ex- 
tremement eievee centre une solution d'une composition de sucre 
candi s'ecoulant normalement ou jaillissant sous pression, pour 
donner naissance a des gouttelettes liquides de cette composi- 
tion et a les projeter sur les comestibles, L'air comprime est 
utilise k une temperature comprise entre 100 et 200**C qui n'a 
40 s^J^^^alement pas et6 employee dans les precedes anciens de fa- 
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brication de confiserie. Conformdmeiit k ce precede, les phases 
prSliminalres de refroldisseinent d*une solution tres concen- 
tr6e de composition de sucre candi poxir la solidifier puis de 
fine fragmentation de la matifere solidifi6e sont inutiles. II 
5 cbnviendra done simplement de projeter directement une compo- 
sition de Sucre candi en forme de solution sur des morceaux de 
comestibles ce <iui permettra une production a grande echelle 
de comestibles enrobes* 

Dans le procedS B selon 1 'invention, prec6demment d6crit, 
10 on fait passer des particules solides d'une composition de Su- 
cre candi k tr avers une zone de fusion chaxiffSe k trds haute 
temp^ature pour l«s fondre momentan6ment en gouttelettes li- 
guides unif ormes qui seront ensulte projetSes sur les moTOeaux 
de' comestibles pour les enrober* Les sources de chaleur de la 
1^ zone de fusion pourront etre electriques ou gazeuses. 

Les particules solides de la composition de sticre candi 
utilis^e sont pr6par6es en fragmentant finement, k une granu- 
lom6trie donnSe, la composition solide de sucre aandi, apr^s 
refroidiesement. Plus finement la composition solide aura et6 
20 fj^agment^e, plus elle fondra facilement mais, comme des parti-- 
cules de trop faibles dimensions ont tendaoce k s'enflammer, 
il sera jrref Arable d'en eviter I'^mploi. Les dimensions des par- 
ticules devront done, de pr£f6renc6^ etre comprises entre 10 et 
40 mailles des tamis normalises japonais, et mieux .^ntre 20 et 
25 24 mailles. 

Selon les precedes A et B de la presente invention, plus 
la coxiche de composition de sucre candi projetee ou atomisSe, 
encore a I'etat fondu sur les comestibles de base, s'^paissit 
plus elle est facile k fluidifier. Par consequent, la couche de 

30 sucre candi projetSe pen^tre dans les zones concaves du fait de. 
la rotation de I'enducteur tournant tel qu'un plateau ou tam- 
bo\if rotatif ou du fait de la rotation libra et du malaxage 
pendant la suspension dans un enducteur du type k lit fluide. 
Dans le troisidme et quatriSme precedes connus precitSs, oii 

3^ I'on utilise, une composition de sucre candi pulvSrulente , on 
doit recoiarir k \in chauffage concentre efficace au moyen d'un 
dispositif chauffant gen6rateur de grandes quantit6s d'6nergie 
pour realiser un enrobage uniformement rdparti sur les comesti- 
bl'es comportant des zones cozscaves* i)onc, dans c'es proc6d6s, on 

40 doit veiller k 6viter un chauffage local excessif de la compo- 
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sition de sucre candi pulverulente et la deterioration de qua- 
lite qui en r6sulte ainsi qu'une accumulation excessive de mor- 
ceaux de comestibles enrobes due k un amoncellement de matiftre 
fondue o 

5» Contrairement ces p(roc6dSs anciens, le proc^dS de la pr6-- 

sente invention permet d'enrober des zones concaves doht I'en- 
duction serait tr^s difficile avec les troisi^me et quatrifeme 
proced^s anciens. Get effet est une des caract6ristiques impor- 
tantes de la pr6sente invention. 

10 Dans le proc6d6 de la presente invention, ainsi qu'on I'a 

d6j& mentionne, on peut utiliser n'importe quel dispositif 
enducteur rotatif connu, tel que plateau 6u tambour tournant, 
pour* enduire uniform6nent d'une composition do sucre candi la 
surface des morceaux de comestibles, bien que, du fait que le 

15 proc6d6 d'enduction selon I'invention est un proc6d6 par projec- 
tion ou atomisation, on puisse utiliser un appareillage enduc- 
teur de tout autre type y compris les enducteurs k lit de fluide 
tels que les enducteurs atomiseiirs k bain fluide, intermit- 
tents et continus, etc. On pent 6videmment installer des syst6- 

20 mes automatiques pour la mise en oeuvre du proc6d6 en r^glant 
la quantit6 d'air r^ftigdrant util±s6e pour la solidification 
ainsi que celle de la composition de sucre candi en fonction de 
la quantite de morceaux de comestibles constituent la matifere 
de base. 

25 La presente invention est d6crite plus en detail ci-apr6s i 

Dans la mise en pratique du ppoc6d6 A ct-dessus, on amkne 
k une buse, par un organe alimenteur, woe composition de ducre 
candi sous forme d'une isolution cuite k un degp6 6iev6 de con- 
centration. Lorsque 1 ' alimenteiir de solution de sucre candi uti- 
30 lis6 est un reservoir sous pression, la solution est contrainte 
par la pression de s'6couler du reservoir dans la buse. Lorsque 
I'alimenteur est un entonnoir, la solution descend naturelle- 
ment dans la buse . Le reservoir sous pression ou 1' entonnoir 
peut etre raccord6 a la buse par un tuyau, de pr6f drence igni- 
fuge, amensnt la solution a la buse. Qa peut utiliser un tuyau 
double ignifuge, de preference chemis6, dans le conduit exter- 
ne duquel circule/Ia vapeur d'eau ou autre agent calorifique. . 
La solution de sucre candi introduite dans la buse est projetSe 
ou atomis6e depuis le bee de la buse jusque dans un enducteur 
sous I'effet d'air comprime chauffe provenant d'un alimenteur 
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d'air. La projection ou atomisation dans I'enducteur est r6a- 
lisde en disposant une scuff lante k I'arri^re de la buse, les 
gouttelettes de composition atomisSe 6tant port6es dans l*end\]c~ 
teur par le courant d'air provenant de la soixff lante . La buse 
5 id^ale utilis6e comparte un cylindre externe et un cylindre in- 
terne insdre dans le premier et f±x& ou viss6 a Ixii, les deux, 
cylindres allant en s' amine issant vers I'avant et Stant ccnfor- 
mSs de fa^cn que I'air comprimS chauffd pulsse etre envoyS dazis 
I'espace intermediaire entre les cylindres et atomiser, au bas 

10 de la-buse, la solution de sucre candi passant par le cylindre 

interne. La buse d6crite ci-dessus est la buse id6ale- mais elle - 

est susceptible de variations et de modifications* 

Dans le procSdd B ddcrit ci«-dessu8, une composition de Su- 
cre candi sous forme de pefrticules solides est projet6e dans 

1^ une zone de chauffage* et de fusion au moyen d*un Sjecteur. Cet 
appareil comporte de pr6f6rence Tin cylindre dans lequel est log4 
un gicleixr d'air , les particules de composition de sucre candi 
6tant projetees par I'air comprimd passant par le giclexir d'air 
bien qu'on puisse utiliser d*autres types d*Sjecteurs« La zone 

20 cbauffage et de fusion est maintenue chauff6e par un dispo- 
sitif approprid ibel qu'un appareil chauffant Slectrique ou un 
brxlleur k gaz. Lorsqu'on utilise un br^Hexir k gaz, ce dernier 
peut etre dispos6 de f agon que son orifice de passage de f lamme 
s'ouvre en direction de la zone de fusion* Les particules de 

2^ composition de sucre candi pro jet6es par la buse se liqudfient 
sous forme de gouttelettes dans la zone de fusion et sont pro- 
jetSes sur les comestibles de base disposes dans un end\icteur« 

L* invention va etre d6crite ci-apr&s en detail en se r6f6- 
rant k quelques e^emples ptr6f6r6s, non limitatifs, de.rdalisa- 

^0 tion reprdsentSs sur les dessins anneziSs dans lesqaels : 

- la figure 1 est une repr6sentation scbdmatlque d'un pre- 
mier mode de realisation de 1' invention ; 

- la figure 2 est une representation schSmatique d'un se- 
cond mode de realisation de 1^ invention ; 

- la figure 3 est \me coupe longitudinale d'une buse spi- 
cialement applicable aux modes de realisation des figures 1 et 
2, et 

- la figure 4 est iine representation schematique d'.un 
troisieme mode de realisation de 1* invention. 

40 Dans le mode de realisation de la fif^^e 1, une composition 
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de Sucre candi fondue et cuite ^ un degr6 eleve de concentration 
est regue dans une cuve rSceptrice 1 et amende, par une pompe 2, 
k un reservoir sous pressibn 3, d»ou elle est condxiite, par xin 
tuyau double ignifug6 4, a une buse 5- Le sucre candi eyant at- 
5 teint la buse 5 est atomise par de I'air comprime chauffe k une 
temperature comprise entre 100 et 200fC qu'un compresseur k air 
6 amene a la buse 5 par un rechauTfexic 7 et un orifice d'entrde 
d'air 3. 

Dans le mode de r6alisation de la figure 2, une composition 

10 <ie Sucre candi fondue s'ficoule nature llement d'un entonnoir 3' 
k une buse 5 par un tuyau double ignifugfi 4. La composition de 
Sucre candi fondue est atomis6e de la m§me fa^on que dans le cas 
de la figure 1 • 

Dans ces deux modes de realisation, la composition de sucre 

^5 candi atomis6e sous forme de gouttelettes est amende dans un en- 
due teur rotatif 12 par le courant d'air d'une soufflante 11 dis- 
, pos6e I'arriere* 

La buse i? representee a la figure 5 est de structure double 
et cog^end un cylindre interne 14 et un cylindre externa 15, 

20 tous deux se terminant en forme, de c8nes, les sommets des c6nes 
des cylindres 14 et 15 constituent respectivement les orifices 
16 et 17. Du cylindre interne 14 part une extr6mit6 d'un tube 
cylindrique 18 qui gagne la partie arriere du cylindre externe 
15 de sorte que la section transversale du tube a la forme d'un 

2^ U, Le cylindre externe est fix6 ou viss6 au cylindre interne. 
Le tube cylindrique 18 comporte un orifice d* entree d'air 8. 

La solution de composition de sucre candi -^menSe par le 
tuyau double ignifuge 4 a lan canal 13 Jaillit, atomis6e, du bee 
de la buse sous 1' action d'air comprim6 amen6, par ym passage 
d'air 9, depuis 1' orifice d' entree 8 jusqu'au bee de la buse. 

Dans le mode de realisation de la figure 4, des particules 
d'une composition de sucre candi sont amen6es, par I'air prove- 
nant d'un cpmpresseur 21, depuis une tr6mie de fluidification 
20, par un tube transporteur pneumatique 22, Jusque dans tm en- 

35 tonnoir 25 d*ou elles gagnent un ejecteur 24* Les particules, 
portees par le coxxrant d'air ppojete par un gicleur d'air com- 
prime 25 alimente par le comisresseur 21, pendtrent dans une 
zone de fusion 25 d'ou elles sont directement projetees, sous 
forme de gouttelettes fondues, dsns un enducteur rotatif 12. 

40 Cette zone de fusion 26 est chauffee a une temperature comijrise 
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entre 500 et 300*0 par des birflleurs k gaz 2? dont les flammes 
p6netcrent dans ladite zone de fusion. 11 est entendu que la zone 
de fusion pourra etre chauffSe, non seulement par des brflleurs 
k gaz, mais aussi par tout autre systdme chauffant approp£ri6 y 
compris un dispositif de chatiffage §lectrique. 

Dans les modes de realisation ci-dessus, des produits ou 
morceaujc de jxroduits comestibles divers tels que noisettes, 
graintfs de c6r6ales gonfl^es, biscuits, biscottes et galettes 
farineux, ou des produits de confiserie tels que bonbons, gom- . 
mes mastic a tolres, gel6es, etc., culbutant dans I'enducteur 
rotatif i2, sont pr ogre ssivement enrobes des gouttelettes fon- 
dues de la composition de sucre candi. Si I'enducteur utilise 
est un plateau tournant, il conviendra de le faire tourner k 
une Vitesse comprise entre 10 et W tours/minute* 
^5 II doit etre bien entendu que 1' invention n'est pas llmi- 

t6e wxx descriptions et representations qui precedent mais 
qu'elle est susceptible de nombreuses variations et modifica- 
tions. 

On donne ci-aprds trois ezemples d* application pratique 
20 de 1* invention : 
EXEMPLE 1 

Enrobage d' amende 8 avec une composition de caramel au beurre* 

On adlange ensemble 600 parties- en j)9ids de sucre, 400 par- 
ties en poids de sirpp de Jttals, 'iJO parties eiTpoids de beurre 

25 laitler sal6, et 2 parties en poids de lethicine fluide, et on 
les cult dans un cuiseur k microfilm Baker Perkins k xme tempS- 
rature comprise entre 140 et 160*0 pendant 30 secondes environ 
jusqu*^ ce que le degr^ d' humidity du melange soit tombS & une 
valeiir comprise ektre i,5 et 3 I*a composition de caramel au 

30 beurre de 1' orifice de- sortie de laquelle, de 3 mm de calibre, 
elle est prodet6e, par de I'air comprlm6 chauff6 k une tempera- 
ture comprise entre 150 et 200**C et k une pression de 2 kg/cm^, 
dans un plateau tournant ok elle est. atomisee siu^ des amandes 
qui J sont culbutees et qu'elle recouvre d*un enrobage* 
EIEMPLE 2 

Enrobage de cacahuetes avec une composition de caramel. 

La composition d'enrobage consiste en 160 parties en poids 
de sucre, 360 parties en poids de sir op de mais, 360 parties en 
poids de lait entier condense sucre, et 60 parties en poids 
40 d'huile durcie, et est cuite k 128*0. La composition de caramel 
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cuit obtenue est refouUe par une pompe . dans une buse de I'o- 
nifs!^/^ laquelle, de 3 mm de calibre, elle est 

prooet^e, par de I'air chauXf^ ^ una teipStu^e 

comprise entre 100 et 120-C et ^ ine presaion de 1 kg/cn.2 
dans un plateau- tournant oix elle est atomis^e aur des caclhufe- 
IZ^'^l ^-'^^^^ d'un enrobage. 

Enrobage d'amandes avec une composition de caramel au beurre. 

On melange ensemble 600 parties en poidtf de sucre, 400 par- 
ties en poids de sirop de male, 1^0 parties en poids de beurre 

10 laitier sal6, et 2 parties en poids de Wcithine liquide, et 
on les cuit k une temperature comprise entre ^W et 160«»0 pour 
obtenir une composition de caramel au beurre. la composition 
est refroidie et finement fragment^e de fa^on usuelle Juagu'i 
une granuWtrie de 20 4 24 mailles. La composition finement 

15 fragment^e obtenue est plac6e dans une triaie de fluidifica- 

tion i'oH on la fait passer & la zone * fusion pour y Stre fon- 
due et etre projet^e ou atomis6e sur des amandes plac6es dans 
un Plateam tournant. La zone de fusion est chauff6e de fa^on & 
maintenxr la temperature de sortie k 1500C environ. On realise 
20 ainsx un enrobage des amandes avec la ooaposition de caramel aa 
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B£V£NDICA'TI0NS 

1#- Proced^ d'enrobage de produita comestibles ou marceaiuc 
de poroduits comestibles avec une composition de Sucre candi, ca- 
ract&ris6 en ce qu'il consiste A projeter des gouttelettes li- 
5 quides de cette composition de sucre candi sur les produits ou 
morceaux de produits comestibles, lesdites gouttelettes liqxii- 
des 6tant form6es, soit en soufflant de I'atr comprim6 chauff6 
k une t6mp&?ature elevee centre une composition de sucre candi 
en forme de solution cuite fortement concentrSe, soit en fai- 

10 sent, passer, au moyen d'air comprimfi, une composition de sucre 
candi en forme de particules solides k trayers une zone de fu- 
sion chauff^e k des temp&*atures ^levees, I'ejorobage 6tant r6a- 
lis6 de ce fait. 

2*- £roc6d£ selon la revendication 1, caract6ris6 en ce 

1^ que les gouttelettes liquides sont projetSes ou atomisSes sur 
les comestibles au mpyen d'une buse. 

5.- Proc6de selon une quelconque des revendicetions 1 ou 2| 
caractdris6 en ce que I'enrobage est effectue au moyen d'un 
endue teur comprenant un plateau enducteur tournant, un tamboiir 

20 endiicteur to\irnant ou un dispositif enducteur du type & lit 
fluide* 

Ppocede selon la revendication 2, caract6rise en ce 
que la jxrojection ou atomisation s* effectue au moyen d'une 
buse comiirenant un cylindre externe et un cylindre interne in- 
25 sere dans le premier et fix6 ou visse a lui, les deux cylin- 

. drea allant en s ' amincissant vers l*avant, et dans laquelle la 
solution de sucre candi est amende dans un canal k solution de 
Sucre candi pour etre projetfie ou atomisde sous forme de gout- 
. telettes liquidiels depuis la buse par I'air comprim6 chauffS 
30 amend par \m passage approprid, ledit canal de solution de Su- 
cre candi dtant situd k I'intdrieur dudit cylindre interne et 
ledit passage d*air comprimd chauffd dtant formd entre le cy- 
lindre interne et le cylindre externe. 

5. - Procedd selon une quelconque des revendications 2, 3 ' 
35 ou 4, caracterise en ce que la solution de sucre candi est ame- 
nde, par la pression, k ladite buse k partir d'un reservoir 
sous pression. 

6. - Procddd selon une quelconque des revendications 2, 3 
ou ^, caractdrisd en. ce que la solution de sucre* candi s'ecou- 

40 le* nature Heme nt dans ladite buse k partir d'un entonnoir. 
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Precede selon la revendication caract6risS en ce que 
lo solution de sucre candi s'ecoule du reservoir sous pression 4 
la buse par \m tuyau qui leur est joint. 

8. - Proced6 selon la revendication G, car8cteris6 en ce que 
^ la solution de sucre candi s'^coule naturellement de I'entonnoir 

k la buse par un tu;yau qui leur est doint, 

9. - Ppoc6de selon une quelconque des revendications 7 ou 8, 
caract6ris6 en ce que la solution de sucre candi est maintenue k 
une temperature constante pendant qu'elle gagne la buse par le 

10 tuyau, ce dernier etaht un tuyau a double parol ignifug6, chemi- 
se exterieureraont, dnnfj le oo/idait «xt^ir•lI; duquel cirtiule de la 
vapeur d'eau ou un agent chauffant, 

10. - Eroc6d6 selon une quelconque des revendications 1, 2, 
3, 4, b» 6, 7, 8 ou 9, caract6ris6 en ce que les gouttelettes 
liquides de la composition de sucre candi sont portees i I'enduc- 
teuBT par le coxxrant d'air d*\ine soufflante dispos6e a I'arrifere 
de la buse. 

11. - ErocedS selon une quelconque des revendications i, 2, 
5» 4, 5, 6, 7, 3, 9 ou 10, caract6ris6 en ce que la teneur en'hu- 

2Q midit6 de la solution de sucre candi est comprise entre 1,5 

12. - Proced6 selon une quelconque des revendications 1,2, 
3» ^1 ^» 6, 7, S, 9, 10 ou 11, cBract6ris6 en ce que la tempera- 
ture de I'air comprime <5hauffe est comprise entre 100 et 200°C. 

oc: 13.- Procedd selon la revendication 1, caract6ris6 en ce 

que les gouttelettes liquides de la composition de sucre candi 
sont form^es en faisant passer ladite composition sous forme de 
particules solides a travers une zone de fusion chaxiff^e k une 
temperature 6levee par un dispositif chauffant. 

30 14.- Eroc6d6 selon la revendication 13» caract6ri36 en ce 

que ladite formation de gouttelettes liquides s'effectue en fai- 
sant passer les particules de sucre candi k travers la zone de 
fusion cbauffee par un bruleur k. gaz. 

15.- Procede selon une quelconque des revendications 1, 2, 

55 3» ^1 i>» 7, S 9, 10, 11, 12 et 13 ou 14, caracterise en ce 
que les particules de sucre candi sont prodetees dans ladite zo- 
ne de fusion au moyen d'\in ejecteur. 

16.- Proc6de selon la revendication 15v caracterise en ce 
que les particules de sucre candi sront projetfies dans ladite zone 
40 de fusion au moyen dudit ejecteur comprenant un cylindre, un gi- 
cleur d'air comprime insure dans ce cylindre, et ime buse. 
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17 £roced6 selon une quelcongue des ravendications 1 et 
13, 14, 15 ou 16, caract6ris4 en ce que les dimensions, des par- 
tic ules de Sucre candi sont comprises entre 10 et 40 mailles 
(et de pr6fererce entre 20 et 24 mailles) des normes industriel- 
5 les japonaisea. 

18 Proc6d6 selon une quelconque des revendications 1 et 
13, 14, 15, 16 ou 17, caractdris6 en ce que la tempfirature de 
la zone de fusion est comprise entre 500 et 800^0. 

19«- Dispositif pour I'enrobage de prodxxits comestibles ou 
1Q morceaux de produits comestibles avec vine composition de s\iore 
candi, caract6ris6 en ce qu'il comporte une buse, un alimenteur 
de buse en solution de composition de Sucre candi, et un enduc- 
texir, ladlte solution 6tant. prodet6e ou atomis6e au moyen d'air 
comprim6 chauffS, par ladite buse sur lesdits comestibles pla- 
c^s dans ledit enducteur pour en r^aliser I'enrobage. 

20* - Dispositif selon la revendication 19 > caract6ris6 en 
ce que les organes d* alimentation en air comprim6 chauff6 com- 
prennent un appareil chauffant, un tuysu d'air raccordant ce 
dernier & la buse, et un compresseur d'air amenant k la buse 
I'air comprim^ chauff6 k travers 1' appareil cbauffant, 

21 Dispositif selon une quelconque des revendications 19 
ou 20, caract6ris6 en ce que la buse comporte, un cylindre exter- 
ne et un cylindre interne, tons deux.allant en s' amine issant 
vers I'avant, I'air comprim6 chauff§ 6tant inteoduit dans un pas- 
'25 »fl8® d; air pour atomiser, au bee de la buse, la solution de 

composition de stacre candi parvenant par la cylindre interne, 
ledit passage d'air 6tant ferm6 entre le cylindre interne et le 
cylindre eacteme. 

.22.- Disposi^f selon une quelconque des revendications 

19, 20 ou 21, caract6ris6 en ce que 1' enducteur pent etre consti- 
tu6 par un plateau enducteur rotatif , un tambour enducteur rota- 
tif , ou un enducteur du type k lit fluide* 

23 Dispositif selon une quelconque des revendications 19, 

20, 21 ou 22, caracteris6 en ce que 1' alimenteur de solution de 
Sucre candi comprend un reservoir sous pression et un compres- 
seur pour ameier sous pression la solution de sucre candi depuis 
ledit reservoir sous pression ;Jusqu'i ladite buse. ^ 

24.- Dispositif selon la revendication 23 » caract6ris6 en 
ce que la buse et le reservoir sous pression sont.r6unis par un 
i,Q tuyau k double paroi ignifug6, et de preference ext^rieurement 



30 



35 




2312199 

chemis6, dans le conduit externe duquel circule de la vapevir 
d'eau ou un agent chauffant, et par lequel la solution de sucre 
candi est amende du reservoir sous pression k la buse» 

25*- Dispositif selon une quelconque des revendications 19, 
5 20, 21 ou 22, caract6ris6 en ce que I'alimenteur de solution de 
Sucre candi est un entonnoir d'ou la solution s*6coule naturel- 
lement dans la buse. 

26«- Dispositif selon la revendication 25, caract6ris6 en 
ce que 1' entonnoir et la buse sent r^unis par \m tiayau k double 

10 parol ignifug6, et de pr6f6rence extdrieurement chemist, dans 
ie conduit externe duquel circule de la vapeur d*eau ou ixn 
agent chauffant, et par lequel la solution de sucre candi est 
amende du reservoir sous pression k la buse. 

27*- Dispositif selon une quelconque des revendications 

15 19, 20, 21, 22, 23, 2^, 25 ou 26, caraot6ris6 en ce qu'une souf- 
flante est disposde i I'arridre de la buse afin que la solution 
projetde par la buse soit transportde dans I'enductexir par le 
c our ant d'aix de ladite soufflante. 

28.- Dispositif pour I'enrobage de produits comestibles 

20 ou morceaoix de pcroduits comestibles avec une composition de au-- 
ere candi, caracterisd en ce qu'il comporte un djecteur, une 
zone de fusion dans laquelle est install^ un appareil chauffant, 
un alimenteur d'air oomprimd et un enducteur, des particules 
de ladite composition, introduites dans I'ddecteur, sont proje-^ 

2^ t6es par l*air comprim6 dans la 2one de fusion d*oii elles sont 
atomis6es, ayant acquis la forme de gouttelettes liquides mi- 
nuscules, sur lesdits comestibles, places dans ledlt enducteur, 
pour en rdaliser l*enrobage« 

29*- Dispositif selon la revendication 28, caractdrisd en 

jQ ce que l*6jecteur oomprend un cylindre, un gicleur d'air ins6rd 
dans ledit cylindre, et une buse, de faqon que les particules 
de composition de sucre candi puissjant etre projetdes de I'daec- 
teiir dans la zone de fusion par 1' air introduit par le gicleur. 

30.- Dispositif selon la revendication 29, caract6ris6 en 
ce que 1' appareil chauffant est un brflleur k gaz. 
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